Hilos de sabor, la ropa vieja
canaria

El sabor y origen en 1la rica
tapestria de la cultura canaria, a
través de uno de sus platos mas
emblematicos

Ropa vieja, este plato es una obra de arte tipicamente
elaborada en un telar de carnes que comparte su nombre con una
receta cubana hermana, es un testimonio viviente de las
profundas conexiones histéricas y culturales entre las Islas
Canarias y América Latina, forjadas a través de siglos de
comercio y migraciones.

La esencia de este plato se encuentra en
su capacidad para transformar 1lo
cotidiano en extraordinario, aprovechando
al maximo los recursos disponibles.

Este plato, arraigado en la tradicién de 1la cocina de
aprovechamiento, es una leccidén de cdémo las sobras de un dia
pueden convertirse en el platazo del siguiente, reflejando la
sabiduria culinaria de nuestras islas.

Pero, {qué secretos se esconden detrds de su sabor Unico, y
como ha llegado la ropa vieja a simbolizar tanto la tradicidn
como la innovacién en nuestra gastronomia? Hemos desgranamos
los ingredientes, las técnicas y las historias que hacen de
este plato una verdadera joya culinaria canaria. Nos
adentramos en las cocinas donde se sigue preparando con amor y
respeto por la tradicién, al tiempo que exploramos cdémo se
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reinventa en los fogones mas innovadores de las islas.

La ropa vieja canaria

Los ingredientes de la ropa vieja canaria son la base de su
singularidad. A diferencia de la versidén cubana, que se centra
en la carne de res, el plato canario utiliza una variedad de
carnes, incluidas la ternera, el pollo y, ocasionalmente, el
cerdo, junto con los indispensables garbanzos, papas y un
sofrito de cebolla, ajo, pimientos y tomate.

Este mosaico de sabores se enriquece con
especias como el comino y el laurel,
ofreciendo un perfil aromatico que es tan
rico como su historia.

La técnica de preparacién de la ropa vieja es un testimonio de
la cocina de aprovechamiento, una practica que subraya la
importancia de no desperdiciar los recursos alimentarios.
Tradicionalmente, este plato se elaboraba con las sobras del
cocido o puchero, una estrategia ingeniosa para revitalizar
las sobras en una comida completamente nueva y deliciosa.
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La preparacién de la ropa vieja canaria comienza con una
coccién lenta de la carne (ternera, pollo o cerdo),
generalmente parte de un cocido o puchero, para lograr una
textura tierna y facil de desmenuzar.

Una vez cocida, la carne se enfria y se desmenuza manualmente,
permitiendo que absorba mejor los sabores durante la coccidn.
El sofrito, un elemento clave, se elabora con cebollas, ajo,
pimientos y tomates sofreidos a fuego lento, formando una base
aromatica y rica que define el sabor del plato. Estas técnicas
culinarias son esenciales para la textura y el sabor
caracteristicos de la ropa vieja canaria.

Hoy en dia, aunque muchos optan por
preparar la ropa vieja desde cero, el
espiritu de reutilizacion y respeto por
los ingredientes permanece en el corazodn



de su preparacion.

Pero la ropa vieja canaria es mas que la suma de sus
ingredientes y técnicas; es la historia viva de las Islas
Canarias. Cada elemento del plato cuenta una parte de la saga
de un archipiélago que ha sido punto de encuentro de culturas
a Lo largo de los siglos. La carne y los garbanzos reflejan
las influencias espafiolas, mientras que las papas, traidas al
Viejo Mundo desde América, son un recordatorio de los lazos
histéricos que unen a Canarias con el continente americano.

La ropa vieja canaria también habla de la capacidad de
adaptacidon y creatividad de los canarios. En un entorno
insular donde los recursos pueden ser limitados, la habilidad
para transformar ingredientes simples en platos memorables es
una virtud. Asi, este plato no solo nutre el cuerpo, sino que
también alimenta el alma, conectando a las generaciones
actuales con sus raices y tradiciones.

Ropa Vieja Canaria. Foto: Roger Méndez



Este plato ha trascendido su origen humilde para convertirse
en un simbolo de identidad y orgullo canario. En restaurantes
y hogares a lo largo de las islas, la ropa vieja se sirve con
una sensacion de celebracidn, una forma de honrar la herencia
compartida y de acoger a amigos y familiares alrededor de la
mesa.

Redescubre la ropa vieja canaria, no solo como un plato para
degustar, sino como una experiencia para comprender vy
apreciar. En cada fibra de carne, cada grano de garbanzo y
cada bocado de este estofado, se encuentra la historia de un
pueblo resiliente, creativo y profundamente arraigado en sus
tradiciones culinarias.

La ropa vieja canaria es, sin duda, una joya de la corona
gastrondmica de las Islas Canarias, una delicia que habla el
lenguaje universal del sabor, la historia y la comunidad.

Los bocatas de Fran ‘en el
Bodegon de Ana’

Hay dos cosas que se comen en Santa Ursula con
mucha exclusividad, excelentes productos y mucha
creatividad, las hamburguesas y lo otro.. los
bocatas.

En estos dos ultimos anos en la carta de diferentes cafeterias
y restaurantes han quedado en ellas las propuestas que han
llevado a las competiciones de los retos.

En el caso del Reto del Bocata, hay dos muy especiales que
estan en carta del restaurante, hablamos del El Bodegdn de
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Ana.

Este bodegdon santaursulero ha conquistado y sigue haciéndolo,

con la cocina de Ana un publico que repite una y otra vez
estos calderos que se cuecen a diario.

Ana y Fran



Fran Hernandez es el artifice de los bocatas del restaurante y
este sefior, ha sabido hacer un aparte en la elaboracién de los
mismos.

Lo hace con una mistica de cocinero, con un gusto muy especial
en sus creaciones, es dificil consequir esta dedicacidén a 1la
hora de hacer bocatas.

Los bocatas

EL primer bocata que les voy a recomendar es el de “Carne de
Fiesta” nunca ha habido tanta tradicidén canaria entre dos
panes, toda la buena sazén de la cocina del Bodegdén de Ana
desplegada en este bocata.

Una propuesta tremendamente 1imaginativa y deliciosamente
lograda que nos traslada a las romerias y verbenas canarias
impregnadas por los aromas de esta carne de cochino adobada
que despiertan el apetito y son parte fundamental de la
memoria popular de los sabores auténticos.
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Bocata de Carne de Fiesta

Dificil poder describir 1o suculento y rico que queda este
bocadillo. Impresionante de tamafio y luego que das el primer
mordisco iya no puedes parar de comerlo!.

No tienes nada que rebanar ya que todo lo que lleva la carne
de fiesta esta dentro de los panes.

El Kebab canario

El segundo que les voy a recomendar muy, pero muy ampliamente,
es el “Kebab Canario”. En este Kebab los ingredientes y los



preparados lo hacen tan apetitoso que van paladear mucho mas
de lo que imaginan.

El yogurt es de leche de cabra, el pan es artesano, pata
canaria al estilo “kebab”, mojo rojo y todo esto junto a los
vegetales, les aseguro que pocos bocatas encontraras como
este, vas mordiendo y vas descubriendo las combinaciones de
los ingredientes en boca..brutal.

Asi se prepara el Kebab Canario:
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Kebab Canario

Otro punto que se debe probar en el Bodegdén de Ana en esa
barra especialmente cémoda y amplia, son el maridaje de estos
bocatas con unos vinos de la tierra excelentes, o0 con una
amplia variedad de cervezas para seleccionar.

Hablando de quesos, Fran es un verdadero conocedor, ademas


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2023/02/Bocata-Bodegon-de-ana-2-Copy-1.jpg

pregunten por sus maduraciones de unos quesos seleccionados
por él, son realmente una delicia al paladar.

Si tu paladar esta buscando esa cocina con sazén canaria, una
plancha donde la creatividad y el buen gusto por los productos
lo hacen diferenciarse de amplia manera.

Asi que si no has ido a comer los bocatas de Fran en el
Bodeg6on de Ana..solo has comido bocadillos de siempre, buenos,
pero de siempre.

iDénde? Ctra. Vieja, 59, 38390 Sta Ursula, Santa Cruz de
Tenerife.
Teléfono: 822 61 39 35



